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Postharvest technology is needed so that the abundant citrus fruits at harvest time can be 
utilized and at the same time can increase the added value of these oranges. The potential 
to increase the added value of Indonesian citrus products is still huge. The processing of 
oranges into fruit juice drinks can be one way to increase the added value of oranges. 
Orange juice is currently a trendy drink as it contains vitamin C, which increases the 
human body's immunity in the pandemic era. The study aims to determine the effects of 
several types of stabilizers addition with several formulations on the physical and chemical 
characteristics, as well as sensory properties of the panellists' preference for Keprok 
Terigas juice. This study made use of Completely Randomized Design (CRD) with two 
factors, the first factor was the type of stabilizer (CMC, xanthan gum, arabic gum) and the 
second factor was the concentration of the stabilizer (0.025%, 0.05%, 0.075%, 0.1%). 
Results of the study indicated that vitamin C contained in the citrus fruit juice ranged from 
13.49 to 24.69 mg/100 grams. Citrus fruit juice had a total dissolved solid value of 11.10 -
12.63, pH was 3.535-3.787, total acid was 4.567-7.433 and viscosity value of 4.167-43.500 
cp. The treatment of several types of stabilizers affected the value of vitamin C content, 
viscosity, and total dissolved solids, yet it gave no affect on the pH of the citrus juice. 




Teknologi pascapanen diperlukan agar buah jeruk yang melimpah saat panen raya dapat 
termanfaatkan dan sekaligus dapat meningkatkan nilai tambah dari jeruk tersebut. Potensi 
untuk meningkatkan nilai tambah produk jeruk Indonesia masih sangat besar. Pengolahan 
jeruk menjadi minuman sari buah dapat menjadi salah satu cara untuk meningkatkan nilai 
tambah jeruk. Minuman sari buah jeruk saat ini menjadi sangat populer karena memiliki 
kandungan vitamin C yang dapat meningkatkan imunitas tubuh dimasa pademi. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan beberapa jenis penstabil 
dengan beberapa formulasi terhadap karakteristik fisik, kimia dan penerimaan sensori 
kesukaan minuman sari buah jeruk keprok terigas. Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor, faktor pertama adalah jenis penstabil (CMC, gom 
xanthan, gom arab) dan faktor kedua adalah konsentrasi penstabil (0,025%, 0,05%, 
0,075%, 0,1%). Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa kandungan vitamin C minuman 
sari buah jeruk keprok terigas berkisar antara 13,49 – 24,69 mg/ 100 gram. Minuman sari 
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buah memiliki nilai total padatan terlarut 11,10-12,63, ph 3,535 – 3,787, total asam 4,567-
7,433 dan memiliki nilai viskositas sebesar 4,167 – 43,500 cp. Pemberian perlakuan 
berbagai jenis penstabil berpengaruh terhadap nilai vitamin C, viskositas, total padatan 
terlarut, namun tidak berpengaruh terhadap nilai pH   minuman sari buah jeruk.  




Jumlah produksi jeruk keprok di Indonesia berdasarkan data Badan Pusat Statistik pada 
tahun 2018 adalah sebesar 2,41 juta ton (Badan Pusat Statistik 2019). Buah jeruk 
mengandung vitamin C dan flavonoid yang bermanfaat bagi tubuh (Scordino dan Sabatino,  
2014). Jeruk keprok atau mandarin merupakan jeruk yang sangat digemari di Indonesia. Di 
daerah sentra jeruk seperti Sumatera utara, Jawa timur, Kalimantan barat, umumnya 
puncak panen raya terjadi bersamaan dari bulan April hingga September di setiap tahun 
nya. Pada saat panen raya, buah jeruk mengalami penurunan harga (Hanif dan Zamzami 
2012).  
Harga buah jeruk yang jatuh saat panen raya membuat petani rugi, selain itu buah jeruk 
yang sudah dipanen umumnya rentan mengalami kerusakan. Kerusakan yang sering terjadi 
pada buah jeruk selama penyimpanan adalah busuk, timbulnya bintik gelap di permukaan 
kulit jeruk dan berair (Nofriati dan Asni, 2015). Teknologi pengolahan buah jeruk menjadi 
sebuah produk diperlukan untuk mengatasi hal tersebut. Salah satu alternatif pengolahan 
yang dapat dilakukan adalah pengolahan buah jeruk menjadi minuman sari buah. 
Jeruk keprok terigas merupakan varietas jeruk yang telah dilepas dan ditetapkan dengan 
keputusan Menteri Pertanian nomor 2095/Kpts/SR.120/5/2009. Berdasarkan surat 
keputusan pelepasan, jeruk keprok terigas memiliki ciri-ciri produktivitas tinggi, rasa 
manis asam segar, tekstur berserat harus, aroma kuat beradaptasi baik di dataran 
rendah.Warna daging buah nya adalah kuning kemerahan (orange) dengan kandungan 
vitamin C sebesar 32,3 mg/100 gram, sehingga sangat cocok untuk dijadikan olahan 
minuman. 
Kelemahan dari minuman sari buah jeruk adalah suspensi yang mudah terpisah, hal ini 
terjadi karena perbedaan massa jenis antara jus jeruk dengan air, sehingga terlihat 
pemisahan pada tampilan minuman jeruk. Bahan penstabil diperlukan untuk membuat 
campuran menjadi homogen sehingga tidak mengedap selama penyimpanan (Sutrisno 
et.al., 2019). Kestabilan minuman sari buah sangat penting dalam mementukan penerimaan 
konsumen, sehingga diperlukan upaya agar dapat menghasilkan minuman sari buah jeruk 
yang stabil selama penyimpanan. 
Beberapa jenis penstabil yang dapat digunakan dalam minuman sesuai dengan peraturan 
kepala badan Pengawas Obat dan makanan nomor 19 tahun 2019 tentang Bahan Tambahan 
Pangan (BTP), misalnya CMC (Carboxy Methyl Cellulose), gom xanthan, dan gom arab. 
CMC adalah turunan  selulosa dan berfungsi sebagai penstabil, pengental, pembentuk gel, 
dan sebagai pengemulsi. Gom xanthan adalah Polisakarida ekstraseluler yang disekresikan 
oleh mikroorganisme Xanthomonas campestris yang berasal dari kedelai atau jagung 
(Sutrisno et al., 2019). Gom arab pada produk pangen berfungsi sebagai pengental dan 
penstabil (Manoi, 2006).  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan beberapa jenis dan 
perbedaan konsentrasi penstabil terhadap karakteritik kimia berupa nilai vitamin C, pH, 
dan total asam, karakteristik fisik berupa total padatan terlarut dan viskositas. Serta 
penerimaan sensori kesukaan panelis terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan mouthfeel 
atau tekstur di mulut  minuman sari buah jeruk keprok terigas.  
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BAHAN DAN METODE 
 
Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah jeruk keprok terigas yang 
diperoleh dari kebun IP2TP Kliran Batu, air mineral, bahan penstabil food grade CMC, 
Gom xanthan,gom arab, gula pasir, dan pengawet natrium benzoat food grade.  
 
Metode 
Rancangan  Percobaan 
Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap yang 
disusun secara faktorial dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor Pertama 
adalah variasi penstabil (A), terdiri atas CMC, Gom xanthan, gom arab. Faktor kedua 
adalah konsentrasi penstabil (B), terdiri atas 0,025 %, 0,05%, 0,075 %, dan 0,1%. Analisa 
statistik pada penelitian ini menggunakan Minitab 19. Penelitian ini dilaksanakan di 
Laboratorium Pascapanen Balai Penelitian Tanaman Jeruk dan Buah Subtropika, kota 
Batu, Jawa Timur. 
 
Pembuatan Minuman Sari Jeruk Keprok Terigas 
Metode pembuatan minuman sari buah jeruk mengacu pada (Berk, 2016
b
) dengan 
modifikasi. Jeruk keprok terigas diperas menggunakan alat pemeras jeruk hingga diperoleh 
sari jeruk murni hasil perasan. Sari jeruk murni selanjutnya disaring menggunakan 
saringan 120 mesh. Sari jeruk yang sudah disaring dicampur dengan air, gula, penstabil 
(CMC, gom xanthan, gom arab), dengan konsentrasi penstabil masing-masing (0,025%, 
0,05%, 0,075%, dan 0,1%). Larutan sari buah dipasteurisasi pada suhu 75
0
c selama 10 
menit. Setelah proses pasteurisasi selesai, minuman sari buah dikemas secara hot filling 




Hasil analisis statistik pengaruh jenis penstabil dan proporsi penstabil terhadap 
karakteristik minuman sari jeruk keprok terigas dapat dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2. 
Hasil analisis keragaman pada tabel menunjukkan jika perlakuan jenis pengental 
berpengaruh terhadap nilai vitamin C, total padatan terlarut, dan viskositas minuman sari 
buah jeruk keprok terigas namun tidak berpengaruh terhadap nilai pH dan total asam. 
Perlakuan perbedaan konsentrasi pengental memberikan pengaruh terhadap nilai 
viskositas, namun tidak memberikan pengaruh terhadap nilai vitamin C, total asam 
tertitrasi, total padatan terlarut dan pH minuman sari buah jeruk keprok terigas. 
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Tabel 3. Pengaruh Jenis Penstabil terhadap Kesukaan Panelis pada Minuman Sari Buah Jeruk Keprok Terigas  





























































































Hasil penilaian kesukaan panelis dapat dilihat pada Tabel 3 dan Tabel 4. Parameter yang 
digunakan dalam uji kesukaan (hedonik) terdiri dari empat atribut yaitu, warna, 
kenampakan, aroma, rasa, tekstur di mulut (mouthfeel). Tingkat kesukaan panelis terhadap 
masing-masing parameter minuman dituangkan dalam skala 1-5. Semakin tinggi angka 




Vitamin C  
Jus buah jeruk memiliki aktivitas antioksidan (Berk, 2016). Jus jeruk mengandung gula, 
asam, dan polisakarida, jeruk juga merupakan sumber penting dari beberapa senyawa 
fenol, vitamin C, dan karoteniod (Franco-Vega et al. 2016). Jeruk keprok juga 
mengandung potasium, magnesium, dan tinggi kandungan vitamin C (Agu KC 2013). 
Dalam penelitian ini diamati tentang kandungan vitamin C yang terdapat dalam minuman 
sari buah jeruk. Hasil analisis statistik menunjukkan jika perlakuan perbedaan jenis 
pengental memberikan pengaruh terhadap nilai vitamin C minuman sari buah jeruk keprok 
terigas karena p value (≤ 0,05). Akan tetapi, perlakuan kosentrasi tidak memberikan 
pengaruh terhadap nilai vitamin C, karena p value  (≥ 0,05).  
Penambahan penstabil gom arab menghasilkan vitamin C tertinggi yaitu sebesar 21 
mg/100 gram. Hal ini diduga karena penstabil memiliki sifat mengikat air, mengikat flavor, 
dan membentuk lapisan. Kemampuan tersebut menyebabkan penstabil dapat melindungi 
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Total Asam Tertitrasi (TAT) 
Konsentrasi total asam yang terdapat pada minuman sari buah jeruk keprok dapat diukur 
dengan metode titrasi. Hasil analisis statistik menunjukkan jika perlakuan perbedaan jenis 
dan konsentrasi pengental tidak memberikan pengaruh terhadap nilai Total Asam Tertitrasi 
(TAT) minuman sari buah jeruk keprok terigas karena p value (≥ 0,05). Menurut Angelia, 
(2017) asam yang terbentuk pada buah jeruk merupakan metabolit sekunder dari siklus 
metabolisme sel seperti asam sitrat hal ini diduga menyebabkan kandungan asam pada 
minuman sari buah jeruk tidak berubah ketika mendapat perlakuan perbedaan jenis dan 
kosentrasi penstabil. 
 
Derajat Keasaman (pH) 
Tingkat keasaman yang dimiliki oleh suatu zat atau senyawa dinyatakan dengan derajat 
keasaman (pH) (Angelia, 2017). Nilai pH normal dari sebuah zat adalah 7, apabila nilai pH 
>7 menunjukkan zat tersebut memiliki sifat basa sedangkan nilai pH <  7 menunjukkan 
bahwa zat tersebut asam. Hasil analisis statistik menunjukkan jika perlakuan perbedaan 
jenis dan konsentrasi pengental tidak memberikan pengaruh terhadap nilai pH minuman 
sari buah jeruk keprok terigas karena p value (≥ 0,05). Pada perlakuan konsentrasi 
penstabil dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi penstabil yang diberikan 
membuat nilai pH semakin tinggi. Hal ini diduga karena penstabil mengandung gugus 
karboksil yang dapat terhidrolisis, sehingga menyebabkan  pH meningkat (Manoi, 2006). 
Pemasakan sari buah yang melibatkan panas diduga menyebabkan asam-asam organik 
seperti asam sitrat dan asam askorbat mengalami degradasi sehingga kadarnya berkurang 
dan menyebabkan kenaikan pH (Dewi et al. 2018). 
 
Total Padatan Terlarut (TPT) 
Kandungan bahan-bahan yang terlarut dalam minuman sari buah jeruk dihitung dengan 
alat refraktometer yang menunjukkan total padatan terlarut dengan satuan 
0
brix (Arroyo et 
al. 2020). Pada buah jeruk nilai Total padatan terlarut menentukan tingkat kematangan 
buah tersebut (Blasco et al., 2016).  Hasil analisis statistik menunjukkan jika perlakuan 
perbedaan jenis pengental memberikan pengaruh terhadap total padatan terlarut minuman 
sari buah jeruk keprok terigas karena p value (≤ 0,05). Akan tetapi, perlakuan kosentrasi 
tidak memberikan pengaruh terhadap nilai total padatan terlarut, karena p value  (≥ 0,05). 
Padatan terlarut tergantung  
Penstabil gom arab, menghasilkan nilai Total padatan terlarut tertinggi, hal ini diduga 
karena gom arab dapat melapisi partikel flavor dengan membentuk lapisan yang terdeteksi 
sebagai padatan terlarut (Tranggono et al., 1990). Pada penambahan gom arab konsentrasi 
0,1%, menghasilkan nilai total padatan terlarut yang tinggi. Hal ini diduga terjadi karena, 
bahan penstabil mampu memerangkap partikel-partikel yang tersuspensi. Semakin banyak 




Viskositas menunjukkan tingkat kekentalan produk minuman sari buah jeruk terigas, 
semakin tinggi kekentalan minuman maka nilai viskositasnya juga semakin tinggi (Farikha, 
Anam dan Widowati, 2013). Kekentalan diukur dengan alat Viskometer. Hasil analisis 
statistik menunjukkan jika perlakuan perbedaan jenis dan konsentrasi penstabil 
memberikan pengaruh terhadap nilai viskositas minuman sari buah jeruk keprok terigas 
karena p value (≤ 0,05). Penambahan CMC pada minuman sari buah akan membentuk 
ikatan silang dalam molekul polimer sehingga menyebabkan molekul pelarut tersebut akan 
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terjebak dan terjadi immobilisasi molekul pelarut yang dapat membentuk struktur molekul 
yang kaku dan tahan terhadap tekanan. Semakin tinggi konsentrasi penstabil menyebabkan 
pembentukan ikatan silang semakin besar dan immobilisasi molekul pelarut semakin tinggi 
sehingga viskositas meningkat (Manoi, 2006). Menurut Lv et al., (2017), ikatan kimia pada 
bahan penstabil memiliki keampuan menyerap air dan menstabilkan viskositas larutan.  
 
Penerimaan Sensori Kesukaan  
Produk yang berkualitas ditentukan oleh penilaian konsumen, semakin tinggi kualitas 
produk maka kesukaan konsumen akan meningkat (Gaol et al.,2016). Pemberian perlakuan 
perbedaan jenis penstabil berpengaruh pada kesukaan panelis terhadap atribut kenampakan 
dan mouthfeel, akan tetapi tidak berpengaruh terhadap atribut warna, aroma dan rasa. Hal 
ini diduga karena, berdasarkan hasil pengujian total padatan terlarut Tabel 1, terjadi 
perbedaan yang nyata antar perlakuan perbedaan jenis penstabil, hal ini menunjukkan jika 
kenampakan dari masing-masing perlakuan berbeda, sehingga penilaian panelis juga 
berbeda antar perlakuan. Semakin tinggi padatan terlarut maka tekstur minuman akan lebih 
terasa di mulut. Minuman dengan penambahan penstabil gom xanthan paling disuka oleh 
panelis pada parameter tekstur dimulut atau mouthfeel. Menurut Budianta et al., (2007), 
pada pembuatan puree nenas dengan penambahan gom xanthan sebesar 0,4% paling disuka 
oleh panelis berdasarkan atribut mouthfeel karena gom xanthan menyebabkan tekstur 
lembut ketika di mulut. 
Hasil analisis statistik menunjukkan jika perlakuan konsentrasi penstabil mempengaruhi 
tingkat kesukaan panelis terhadap atribut kenampakan, akan tetapi tidak mempengaruhi 
kesukaan panelis terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur di mulut (mouthfeel ) 
karena p value  (≥ 0,05). Atribut kenampakan dinilai oleh panelis berdasarkan endapan 
yang terbentuk. Minuman sari buah dengan konsentrasi penstabil 0,075% paling disuka 




Pemberian perlakuan perbedaan jenis penstabil dan  berpengaruh terhadap kandungan 
vitamin C, Total padatan terlarut, dan viskositas, akan tetapi tidak berpengaruh terhadap 
nilai Total asam tertitrasi, dan derajat keasaman (pH) minuman sari buah jeruk keprok. 
Perlakuan perbedaan konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap nilai viskositas atau 
kekentalan produk, akan tetapi tidak berpengaruh terhadap vitamin C, Total asam tertitrasi, 
Total padatan terlarut, dan derajat keasaman (pH). Pada parameter pengujian sensori 
kesukaan, minuman dengan penstabil gom arab memiliki tingkat kesukaan tertinggi yaitu 
sebesar 3,558 berdasarkan atribut kenampakan.  
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